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П Р Е Д И С Л О В И Е
П о л у ч и в  от Гу 'ернскоП Комиссии п о м о ­
щи голодаю щ им  п р ед л о ж ен и е  срочно соста 
в и ть  п о п у л я р н у ю  брошюрку о п р о и з р о с т а ю ­
щ и х  у нас  д и к и х  с‘едобны х р а с т е н и я х ,  
я  п о п ы т а л с я  н ай т и  в библиотеках  соответст ­
вующую л и т ер а т у р у ,  но к сожалению ,  за  ис­
клю чением  брошюр пр фессоров Г о л е н к и п а ,  
Н и к и т и н с к о г о  и Д р а в е р т а ,  мне н е ч е г о  д о ­
с тат ь  не уд алось ;  поэтому я р е ш и л  в к л ю ч и т ь  
в список с 'едобн ы х  д и к о р ас т у щ и х  р а стен и й  
л и ш ь  те,  у п о тр ебл ен ие  которых и р а н е е  в 
тех  и л и  и ны х  местах  России  широко при 
м е н я л ас ь ;  кроме того, и из этой г р у п п ы  р а ­
стений я пом естил  в брошюру только" н а и б о ­
лее  у н а с  р а с п р о с т р а н е н н ы е  и в с т р е ч а ю ­
щ иеся  в массовы х  к о л и ч е ст в а х .
И м ея  в в и т у  р а зн о п л ем ен н ы й  с о с т а в  
н а с е л е н и я  наш ей  г у б е р н и и ,  мне  к а за л о с ь  
н еобходи м ы м  при о п и с а н и я х  р а стен и й  д а т ь  
и н о р о д ч е ск и е  н а з в а  -7ия л и , что ч ас т и ч н о  и 
с д ел ано  н а  осн о в ан и й  д а н н ы х  в з я т ы х  из 
кн. ги  М А. Г а л ан о в а  .О  собирании  р а с т е ­
н и й  д л я ' ш к о л ь н ы х  м ,  з е е в “ .
П редполагая  малограмотного читателя ,  
мне пришлось намеренно упрощать ботани­
ческое описание растений, и з б е г а т ь  или 
видоизменять ботаническую терминологию и 
н а к о н е ц ,  ч а с т и ч н о  о т к а з а т ь с я  от 
помещения химических  анализов  питатель­
ных частей растений.
Вследствие  спешности составления бро­
шюрки и недостатка литературны х и сточни­
ков, вполне возможны ошибки и недочеты, 
за указание  к о т о р ы х  я буду весьма бла ­
годарен.
М Р/навишнинод
18 апреля 1922 г. 
г. Челябинск




Если-б крестьяне и казаки обладали 
большей энергией и предприимчивостью, 
если-б они несколько были более просве­
щеннее. то постигший нас неурожай не был 
бы таким тяжелым и не имел бы таких к о ш ­
марных последствий
Крестьяне западных государств,  не смо­
тря на острый недостаток у них земли, д а в ­
но уже не имеют представления о таких 
недородах хлебов, какие так чаого случают­
ся у нас. II эго об'ясняется прежде всего 
тем, что уровень общих и еельско-хозяйст- 
венных знаний там стоит значиталыто выше 
чем у наших землеробов.
Причин нашей некультурности, конечно 
много, но одна главная  из них. без сомне­
н и я — эго существовавший веками монархи­
ческо-деспотический режим, при котором о 
поднятии культурного уровня масс никто 
не думал
В то время, когда на западе земледель 
иы начали отказываться от старых форм хо-
зя й н ач а в и я ,  когда они стати  прислуш ивать­
ся к голосу науки  и применять на  деле  до­
бытые в тиши кабинетов и лабораторий зн а ­
н и я — наши сельские хозяева  продолжали 
4 вести  свое хоз йство в застывших средне­
вековых формах, п р о д о л ж а т  и до сих пор 
продолжают сеять хлеб с пскоивечной с л е ­
пой верой в милость небес Э iу веру в б ы ­
лы е  времена властители  судеб России не 
только не рассеивали, но всеми имеющи­
мися средствами старались  поддерживать  и 
всеми способами старались  воспрепятство­
вать проникновению знаний в народные низы.
й  вот теперь русский земледелец  по 
милости бывших своих в т а д ы к  за свою от­
сталость расплачивается  ужасной ценой.
Без  сомнения в настоящий момент м н о ­
гие из наш их крестьян  и казаков из горько­
го опыта  поняли,  что так дальше хозяйни­
чать не годится,  что , на бога то надейся , 
да  и сам не плошай • Но при нашей бедно­
сти н недостатке просвещенных агрономов, 
пройдет еще длинны й ряд  лет,  когда мы 
сумеем дать  необходимые знания  нашим 
землеробам и выведем сельское хозяйство 
на тот п равильны й  путь,  которым ему с ле ­
довало бы идти много лет  тзму н азад  А по­
ка... перед нами вплотную стоит во всей ко 
ш ч арнсй  величине  картина  голода, на  непо­
средственную борьбу с которым мы и д о л ­
ж ны сейчас направить все силы и знания.
Мы пережили тяжкую длинную зиму, в 
продолжении которой голодающее население 
поело все, ч го молено было с ‘есть, но и на 
ступившая весна и приближающееся лето 
голодающему сулят новые лишения, ибо 
заготовляемых прошлой осенью известных 
ему сурроргатов (лебеда, просянка, березка 
и т п ) в это время года не достать,  а до 
нового урожая продуктов питания еще по­
требуется немало. Д а  и после снятия уро­
жая, при колоссальном недосеве много бу­
дет таких хозяйств,  где снова окажется 
большой педос аток хлеба Поэтому всем кре­
стьянам чрезвычайно важно теперь же уз ­
нать те суррогатные растения, которыми 
они могли бы питаться летом и моглц бы 
заблаговременно заготовить их себе в д о ­
статочном количестве на зиму.
Цель настоящей брошюры именно в этом 
и заключается.
Нам хочется указать населению целый 
ряд дикорастущих сседобных'рас(ений, боль­
шая часть которых встречается у нас гро­
мадными зарослями и без затруднений может 
быть заготовлена каждым в достаточном ко­
личестве.
Кроме того, описываемые ниже расте­
ния в большинстве по питательности стоят
значительно выше лучш их  суррогатов, упо­
требляемых крестьянами, например таких-, 
как перекати-поле, просянка, сережки бере­
зы и т. п. А что касается суррогатов вро­
де  необуглившегося торфа, коры березы и 
болотного ила,  питательное значение  кото­
рых совершенно ничтожно или отсутствует 
совсем— то рекомендуемые нами растения  с 
ними д аж е  сравниваемы быть не могут.
От мало питательных,  по существу сво­
ему и вредных суррогатов, следует р еш и ­
тельно отказаться ,  следует побольше п роя ­
вить  доверия к науке, проявить побольше 
•нергии  и предприимчивости— и страшный 
враг-голод отойдет от дверей земледельца.
О П И С А Н И Е
д и ко р а стущ и х  с'едобны х растений Челябинской  
губернии.
Р о г о з
(Typha latifolia et angustifolia)
Черпопалка, камыш, м учка ; киргизы называют: 
Тырлычкуга, Куга, башкиры и татары— Ирган, 
И ган-Д ищ а, калмы ки— Сага, Сагэун. Рис  / .
Растение тихих и стоячих вод и топких 
мест, с длинными ползучими корневищами. 
Стебель высотою до 3-х аргаин, на верхуш­
ке несет два  расположенных один над дру ­
гим похожих на колосья соцветения (сул­
тан ы )— нижний колос (женские цветы) бо­
ле*1. толстый, осенью становится мягким и 
разсыпается на массу пуха, представляюще­
го из себя семена растения с пушистыми 
летучками. Верхний колос (мужские цветы)— 
к осени высыхает и отваливается.  Листья 
длинные у з к и е  (Т.angustifolia) или широ­
кие (T.latifolia).
Оба раст- ния у нас в губернии весьма 
распространены; в прудах, озерах, болотах и
старицах  часто образуют громадные сплош­
ные заросли В пищ у употребляются корне­
ви щ а  растений и молодые белые стебли, по­
ка  они находятся  под водой.
К о р н е в и щ е  
состоит из трех 
частей: верхней 
б у р о й  кожицы, 
почти не содер­
жащей в с е б е  
питательны х  в е ­
ществ, средней 
подкожной в о ­
локнистой м а с ­
сы, заклю чаю ­
щей в себе, на- 
р я д у  с п и т а ­
тельными, м н о ­
го н е  у св о я е ­
мых человече­
ским о р г а н и з ­
м о м  веществ и, 




Ряс. 1 Рогоз широколистный
тельной и ценной части корневища.
Хорошо промытое, очищенное ог м е л ­
ких корешков и высушенное  корневище ро-
гоза заключает в себе около 58°/0 крахмала ,  
а если брать только сердцевинную часть,  то 
содержание к р ах м ал а  будет значительно вы ­
ше. 15 зависимости от времени года, з а п а ­
с и  крахмаля  в корневищах бы: ают р а зли ч ­
ны: осенью его больше, весной значительно 
меньше (когда растение тронется в рост, кра ­
хм ала  в корневище бывает не более 3 0 °/0), 
Молодые стебли на  ряду с крахмалом со­
держат значительное количество сахара ,  но 
по питательности они корневищу безуслов­
но уступают.
Сбор корневищ производится или  рано 
весной, пока еще растение остается в покое, 
или осенью но прекращении роста. Можно 
попятно брать их и в течении всего лета,  
но как было указано выше, в это время п и ­
тательны х  веществ в них меньше.
Корневище рогоза обычно стелется б л и з ­
ко от поверхности почвы и без труда  на  
мелких местах может быть извлечено при 
помощи лопаты; на  глубоких же местах д л я  
этой цели прибегают к помощи железных,  
насаж енны х на длинные шесты, крючьев.
Извлеченные корневища прежде всего 
хорошо промываются, оцищаются от мелких 
корешков и отмирающих старых частей, з а ­
тем разрезываю тся  на  мелкие куски  вдоль 
и поперек. Сушить можно прямо на  воздухе 
на подстилках,  но значительно лучше высу-
гпивается в русских с сильной тягой печах  
или в спец иал ьн ы х  сушилках. Сухой про­
дукт перемалывается  в мелкую муку и т щ а ­
тельно просевается через частое сито. При 
отсев пи и ц все твердые мало-питательные  
части корневища останутся в сите.  Полу­
чится сравнительно хорошего качества,  при­
ятного  вкуса  и з апах а  мука, которая в ч и ­
стим виде может быть употреблена д л я  п р и ­
готовления киселя, на подболтку супа  и т, 
п., но д л я  выпечки  хлеба к ней для  вязко­
сти необходимо прим еш ивать  немного пш е­
ничной муки, а  за неимением ее можно до­
бавить  муки корней лопушника,  о котором 
дальш е будет сказано подробнее. Молодые 
побеги рогоза употребляются в сыром и в а ­
реном виде как овощь.
Д л я  зимнего хранения хорошо просу­
шенные корневища, не превращая в муку, 
складывают в сухих амбарах на  досках сло­
ем не толще — 3\  аршина.  Побеги рогоза 
заготовлять  к зиме не имеет смысла.
Сусак ЗОНТИЧНЫЙ
(But-mus umlellatus)
Су cam ок, хлебница, сит ны й цвет, осит няк; по 
киргизски Тин-Бас, А льчункай , по т ат арски — Су- 
ta m o K ,  по калмы цкп -С уделан , Дюкасе. Рис. 2.
Водное многолетнее растение. Толстое и 
короткое корневище с большим числом гон-
ких д л и н н ы х  корней, расположено горизон­
тально. Узкие листья  от 10 до 24 вершков
Рис. 2 Сусак зонтичный
длины,  внизу трехгранные вверху плоские. 
Стебель безлистый, круглый, выше листьев
на верхушке Несет зонтиковидное  соцветие. 
Две ты бело-розовые.
Очень часто встречается з а р о с л м и  по 
берегам рек, стариц, прудов, озер н на бо­
лотах по всей губернии.
Корневище сусака  с'едобно и с н ез а п а ­
мятных времен калмыками на юге и я к у т а ­
ми на севере употребляется в пишу. Содер­
жит в себе после с у т к и :  крахмала  и с а х а ­
ристых веществ вО°|0, белковых—■ 13°10, ж и ­
р а — 4° |0, и не усвояемых веществ 23°10.
Таким  образом питательных веществ в 
корневище сусака  находится  из 100— 77. 
Если мы сравним эту цифру с числом пи­
тательных веществ находящихся  в обыкно­
венной ржаной муке то окажется,  что кор­
невища уступают последней в питательно­
сти толысо на  три сотых доли (содержание 
усвояемых веществ в ржаной муке р а в н о 80 °0). 
Отсюда ясно громадное  значение  сусака,  
как лучшего хлебного суррогата,  который 
на ряду с рогозом без сомнения должен 
быть поставлен на первое место.
Сбор корневищ следует производить 
о с е т  ю или рано весной, когда растение не 
тронулось в рост. Корневища леж ат  не г л у ­
боко в земле и легко могут быть извлечены 
железными вилами,  или лопатами.
Сушка и приготовление муки из суса­
ка производится теми же способами, как  бы
ло указано для  корневищ рогоза.  Из суса- 
новой муки без подмеси обыкновенной вы 
пекается довольно хороший хлеб, от упо­
требления которого никаких дурных послед­
ствий не наблюдалось никогда.  Можно у п о ­
треблять в пищу корневища сусака  в ц е л ь ­
ном виде, в этом случае  их пекут в золе1 
как  картофель и едят  с солью и с а л о м .
Дли зимнего употребления корневища 




Опереть, Камыш, по киргизски— Чи. Р ис ].
Многолетнее с длинны ми,  толстыми кор­
невищами, растение озер, займищ и прудов. 
Стебель иногда  достигает 5 аршин высоты 
Листья плоские, широкие, по краям остро­
шероховатые. Крупное соцветие в виде  ме­
телки па конце стебля.
Распространен повсеместно В мелких 
пресных озерах и займищах часто образует 
сплошные заросли, иногда в несколько к в а д ­
ратных верст.
Корневище и корни д о в о л ь н о  богаты 
крахмалом и из них может быть приготов­
л ен а  мука  тем-же способом, как из корневищ 
Рогоза,  причем, значительно уступая  в пи-
тательноети последнему, мука из корневищ 
тростника в виду его колоссальной распро­
страненности может быть заготовлена в не ­
ограниченном количестве.  При в ы п е ч к е
хлеба трост­
никовая  му­
ка д л я  вяз­
к о  с т и т р е- 
,ч бует прибав- 
ч;\  лени я оэык- 
н о в е н н о й  









\  ка, которые 
содержат в 
себе иногда 
до 18 %  с а ­
хара.  В ы в а ­
ривая  выжа- 
Рис. 3 Тростник озерный.
тый из свежих побегов сок можно получить 
хорошую сахарную патоку.
Д л я  заготовки в прок изрезанные кор-
невища тростника тщательно просушивают и 
хранят  в с.ухом помещении, так  же как кор­
невищ а рогоза.
К а м ы ш  н а с т о я щ и й
(Scirpus lacustris).
По киргизски Ок\га. Рис. 4 .
Многолетнее растение озер и тихих вод.
К о р н е в и щ е
I
_ „ толстое п о л -
^  п * /  зучее. Стебель
,а: цилипдриче-
ский, темнозе- 
^  /  Jp 'iP -  леный,  р ы х ­
л ы  й. с о в е р- 
■^> /  I I ш е н  н о  б е з





\ |  /  |  5 РЩр Весьма р а с -
1 * *' '  пространен-
ное по в с е й  
А  I |  губернии  рас-
* / 1  [ у  !  тение. Часто
о б р а з у е т
•ме.. гг»‘ у к сплош ны е  за-. “*•* ч->' -у j V*
Т  . ' росли.
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• Я у в Я И Ч Н £ Я  5 и в я и о т « * ь  S 
мм. В.Г. Б о л и м с к ^ 'ч  1 . 
Г. Саердаозсх >
Корневище б о г а т о  крахмалом и может 
служ ить  довольно хорошим суррогатом хлеба.
Сбор сушка, и п р и г о т о в л е н и е  хлеба 
производятся  также как из корневищ рогоза
Стрелолист обыкновенный
(Sagittaria sagittaefolia).
Б ат лон , Б ат лочек , С т релолист ник. Р ис. J .
Многолетнее растение стоячих и мед­
ленно т е к у щ и х  вод. Д л и н н ы е  подземные 
побеги к осени образуют на концах доволь- 
н о |к р у п н ы е  почки, которые утолщаясь пре-
Рис. 5 Стрелолист.
вращаются в клубешки. Стебель граненый 
до 1 '/а аршин высоты. Подводные листья 
тесьмовидные;  верхние  плаваю щее  и над-
водные большей частью стреловидные (по­
хожи на наконечник стрелы или к о п ь я )  
цыеты с тремя белыми лепестками собраны 
на коные стебля в редкий колос или метелку
Весьма распространенное но всей губер­
нии растение. По берегам стоячих  вод ча  
сто образует заросли. Осенью в клубешках и 
побегах скопляется много крахмала  и в это 
время они могут быть собираемы, как хоро­
ший питательный продукт. Едят  клубешки 
большей частью в печеном виде  п о д о б н о  
картофелю.
Разрезанные и хорошо вымытые побеги 
и клубни можно превратить  в муку и с не ­
большим добавлением обыкновенной муки из 
нея  выпекаетея  довольно хороший хлеб.
П ы р е й
(Agropirum repens).
П оляк, по т ат арски — АйРауы к, по киргизски  
Б ит айах.
Хорошо всем известное многолетнее сор­
ное полевое растение. Тонкие  дл ин н ы е  кор­
невища пырея содержат в себе много с а х а ­
ристых веществ, отчасти  слизь и яблочно­
кислые  соли. К рахм ала  не содеражт совсем 
Как подмесь к крахмальным суррогатам или 
к обыкновенной м у к е ,  приготовленная из 
корневищ пырея мука  может быть подмеши­
ваема  без всякого вреда.
Корневища можно собирать при выбора- 
нивании  их на пашне весной и летом, но 
более п и т а т е л ь н ы . м и  они будут только 
осенью
Собранные корневища хорошо промы­
ваются в холодной воде, мелко режутся на 
соломорезке или рубятся топором и просу­
шиваются на воздухе. Р азм алы вать  больши­
ми количествами не следует,  так  как пырей- 
ная  мука  при храпении  быстро портится.
Л о п у ш н и к
(Arctium Lappa).
Л опух, репейник, репей; по— баш кирски Б иргак  по 
т ат арски Тыгынак.
Известное сорное двухлетнее  растение, в 
изобилии произрастающее около селений по 
пустырям, огородам, гумнам,  на свалках  и т. ц.
Д л и н н ы е  т о л с т ы е  корни содержат до 
7 0 °/0 питательны х веществ, из которых до 
45°/0 инулина: вещества сходного с крахмалом.
Д л я  употребления в пищу с о б и р а ю т  
осенью копни однолетних или весной д в у х ­
летних  растений Собранные корни следует 
тщательно вымыть , у д а ли т ь  все мелкие ко­
решки, очистить от кожицы и разрезав на  
мелкие куски сушить на воздухе на  под­
стилках. После воздушной сушки корни не ­
обходимо досушить в печи или сушилке,  
затем перемолоть в муку.
Лопуховая  мука  имеет слизисто-сладко­
ватый вкус и в чистом виде для  выпечки 
хлеба почти не пригодна,  зато в качестве  
подмеси к сильно крахмалистым суррогатам, 
например: к картофельной, рогозовой и тро­
стниковой муке, она является  хорошим с в я ­
зующим добавлением, без которого назван  
ные виды муки вязкого теста дать  не мо­
гут. При добавлении л о п у х о в о й  муки к 
обыкновенной, в количестве одпей трети по 
весу, получается превосходный сладковатый 
хлеб.
П оджаренный корень лопуха  годен, 
как суррогат кофе.
Д л я  зимняго хранения  корень лопуш­
ника  складывают в ящики и хранят  в су­
хом помещении. Мука храниться  долго не 
может, так  как от малейшей сырости на ней 
появляется  плесень, п о э т о м у  размалывать  
корни в муку следует лишь в небольшом 
количестве,  которое можно израсходовать в 
10— 20 дней.
И с л а н д с к и й  мо х
(C etraria  islandica).
Рис. 6.
Бледнозеленый ушгаайник. Р а с т е т  на 
земле и на  коре деревьев в горах в сосно­
вых лесах. Слоевище (лисгоподобное тело
растения) прикрепляется  к земле или коре 
тонким стебельком, вилообразно многократно 
разветвлено, приподнимается  к в е р х у .  На 
концах листообразных п л а с т и н о к  несет 
кроваво-красные пятяа .  Н иж няя  сторона л и ­
ш айника  имеет  более светлую окраску чем 
верхняя.
В Миасском и Верхнеуральском уездах  
в горах встречается довольно часто.
Слоевище содержит до 70% особого л и ­
шайниково­
го к р а х м а ­
ла,  до 8°|0 
с а х а р а и 
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Рис. 6 Исландский мох.
половина на половину, дает  хлеб вполне 
удовлетворительного качества.
Д л я  устранения горечи, несомненно п о ­
нижающей качество продукта,  Исландский 
мох перед употреблением рекомендуется в 
течении нескольких часов вы м ачи ват ь  в хо 
лодной щелочной воде, затем сушить и пре­
вращать  в муку.
О л е н и й  м о х
(Cbdonie rangiferina).
Ягсл>, Б елом ш анник Рис. 7.
Ветвистый бледно зеленый лишайник, в 
изобилии встречающийся в сосновых лесах
всей губернии (особенно много в предгорьях 
У р а л а  ц в Илецком бору Курганского  уезда)
Р а с т ет  на  земле по высоким местам, в 
редколесьях и на  полянах,  часто о б р а з у я  
здесь сплошные ковры.
Содержит до 00% крахмала .
Употребляется также как вышеописан­
ный Исландский мох.
О д у в а н ч и к
(Teraxacuin vulgare)
Кулъбаба, м олокан  пики, лет учки, пуш ки. Рис. 8.
Многолетнее маленькое растение. Спл1 НО 
распространенное по всей губернии.  Встре­
чается  на  полях, лугах , у дорог и по вы го­
нам. Имеет д л ин н ы й  отвесный корень до Ч, 
вершка толщины. Многочисленные зубча­
тые листья  собраны у верхушки корпя в р о ­
зетку.  Цветочный стебель безлистный.
Корни содержат: сахар,  крахмалистые  ве­
щества,  белок, горечь и слизь.  Крахм алистых  
веществ в корнях одуванчика,  как  и у боль­
шинства  других  растений, более всего бы­
вает  осенью, но осенью же в них  н акопля­
ется много горечи, поэтому д л я  употребле­
ния в пищу корни лучше собирать рано 
весной, когда горечь в пих покрывается  
избытком сахара.
Сбор, сушка и приготовление муки про­
изводятся  так же, как  указано было для  ло-
Рис. 8 Од^авчик.
пушника. Д л я  уничтожения горечи рекомен­
дуется  выел ш иные корни раза дет, настаи ­
вать  в кипятке,  затем снова высушивать .
Муку из корней одуванчика  можно п р и ­
м ешивать  к обыкновенной не более 2 3, так  
как большая примесь вкус хлеба ухудшает.
Поджареные корни одуванчика  извест­
ны так же, как отличный суррогат кофе и 
для  этой цели собирать их мы особенно ре­
комендуем.
Г р е ч и х й  в ь ю н о н .
(Polygonum convolvulus)
Березка, дикая гречиха, вьюнок. Р ис 0. 
Однолетнее вьющееся растение.  Стре­
ловидны е  л и ст ь я н а  
д л ин н ы х  черешках. И в е ­
ты мелкие, зеленоватые, 
расположены в пазухах 
листьев и на  верхуш­
ках ветвей. Семена но 
форме схожи с настоя­
щей гречихой.
Весьма распространен­
ное растение,  в большом 
количестве встречающее­
ся по полям, в посевах 
и на сорных местах.
Ч  £ т
ч
Рис. 9 Гречиха lLioEos
Семена березки содержат питательны х 
веществ до 70°|0, из которых на  долю к р а х ­
м ала  и сахара  приходится около 'о9°|0.
Сбор производится в начале  ж атвы  
Хорошо очищенные от примесей и п е с ­
ка и освобожденные от кожицы семена бе­
резки могут быть употребляемы вместо н а ­
стоящей гречихи д л я  каши.
Д л я  выпечки  хлеба мука березки не 
пригодна.
Ж е л е з н о .
(Pkloinis tuberosa)
Зопник , зем ляной картофель, медовик, по киргиз­
ски: Кызыл Каким. Рис. ю .
Многолетнее растение до 1 ' |2 аршин 
высоты. Стебель ребристый, голый. Листья  
треугольчатые, на нижней стороне бархати ­
стые, края  их с округлыми зубцами (город- 
чатые) розоватые цветы  собраны вокруг 
стебля при основании листьев  в полузонтики.
Встречается по степям, склонам и к у ­
старникам во всех уездах
Д л и н н ы е  корни ж елезняка  имеют ш а ­
рообразные утолщения (клубни) весьма бо­
гаты е  к р а х м а ­
лом, которые и 
идут  в пищу в 
вареном или пе • 
ченом виде.
К зиме сохра­
няются так  лее, 
как  картофель.
Сбор в конце 
лета,  когда р а ­
с т е н и я  отцве­
тут.
Л е б е д а  * )
(Chenopcdium album)
П о киргизски : А лабат а, по т ат арски — А лаб ут а .
Известное всем сорное однолетнее р а ­
стение, в изобилии встречающееся по полям 
и сорным местам. Семена лебеды в неуро­
*) Население лебедой называет кроме указанного рода 
Chenopodium, несколько видов не близкого рода Atriplex. К ак  
хлебные суррогаты при сбора все названные растения о б ы ­
кновенно не различаются н идут иод одним названием.
Рис. 10 Ж елезняк.
жайные годы и раньше употреблялись в са ­
мом широком размере, а нынешний год у 
нас  в губернии в неурожайных местах ле­
беда  в течении всей зимы составляла  чуть 
ли  не единственный источник питания.
Питательное значение  семян лебеды,  к 
сожалению, весьма незначительно. Если в 
них содержится крахм ала  и сахара  до 45%, 
зато и непереваримых веществ набирается 
как  ни в одной суррогатной муке до 37 °0, 
поэтому долгое употребление лебеды почти 
всегда  расстраивает пищеварение и вы зы ­
вает  желудочные заболевания.
Особенно вредно действует на организм 
горечь, свойственная семенам лебеды, коли­
чество которой увеличивается  в связи с пло­
хой очисткой семян от зеленых частей.
Д л я  уничтожения горечи применяется 
следующий прием: семена по обмолотке
складывают в большие кучи, прикрывают 
соломой и в таком виде держ ат  их пока 
вся  куча  не начнет  сильно бродить и н а ­
греваться.  Во время н агревания  семян их 
несколько раз перемешивают с таким р ас ­
четом, чтобы верхние и бокогые части по­
пали  в середину и наоборот, из средины — 
на  края.  Перебродившую кучу разсыпают 
тонким слоем, просушивают и хорошо отсе­
ивают от всех примесей.
К обыкновенной муке размолотой и от-
сеяной лебеды можно прибавлятг не более 
четвертой части. Прибавление в большем 
количестве  качество хлеба  резко ухудшает.
Вообще лебеда в качестве хлебного с у р ­
рогата  рекомендована быть не может, ско­
рее ее следует собирать,  как  весьма иедур- 
ный продукт для  откорма скота.
Зеленые  листья  и молодые стебли л е ­
беды употребляются вместо капусты в щи 
и супы; годны д л я  заготовки впрок в к в а ­
шеном и соленом виде.
И И П р 8 Й
(Epibbiuin angustifolium)
И ван-чай, плакун  трава. По киргизски'. Ш и р я м , 
по баги к/ р еки — П лонут , по т ат арски— Ка рам у к.
Р ис. 11.
Многолетнее до В х аршин вы ш ины  т р а ­
вянистое растение, с т е б е л ь  неветвистый. 
Л и стья  узкие, цельно крайние .  Розовые  ц в е ­
ты, собраны на  верхушке стебля.
Большими зарослями встречается  в л е ­
сах: но вырубам, на  просеках и полянах. 
Распространен по всей губернии.
Корни содержат много к рахм ала  и с а ­
хара.  В свежем виде пригодны д л я  варкп
супа, как  хорошая 
овощь Годны для 
этой цели и моло­
дые, т о л ь к о  что 
выходящие  йз з е м ­
ли побеги, а т а к ­
же и листья,  ко­
торые кроме эт о ­
го еще и д у т  па 
приготовление из 
вестного К а п о р  
с к о  г о  чая.
Ряс. U Кипргй.
Крапива обыкновенная
(Urt ic ! dieica)
Ilo баш кирски— Керстан, Тоимстан; но киргизски —  
Сейзир, П арт иен
Известное сорное многол тнее растение, 
произрастающее в изобилии около селении, 
в лесах  и по пустырям
_ Лиетья  содержат много ' , (до  15°|0) бел ­
ка, кр ах м ал а  и сахара  Издавна  употребля-
ютея  в пищу,  к а к  овощь в в и д е  пюре в суп,  
и в целом ви де  в щи.
Суш еные и смолотые в м уку  л и с т ь я  к р а ­
п и в ы  с большой пользой можно п р и м е ш и ­
в а т ь  к к р а х м а л ь н ы м  суррога та м  и к н а с т о ­
я щ е й  муке.
Семена  к р а п и в ы  содерж ат  до 2 5 °|0 бел­
ковых  веществ ,  около 3 2 °)0 ж и р а  и д л я  у п о ­
т ребл ени я  в п и щ у  безусловно при годны .
З а г о т о в к а  ли с т ь е в  к р а п и в ы  в прок не п ре д ­
с т а в л я е т  н и к а к и х  трудностей  и при  ж е л а ­
нии может  быть  п р о и зведен а  в любых р а з ­
м е р а х  к а ж д ы м .
Х р а н и ть  с л е д у е т  в п л о т н ы х  м е ш к а х  и л и  
я щ и к а х  в сухом помещ ении .
Б о р щ е  в н и к
( Heracleura sibiricum).
Пучки, Пикапы, Борщик. По татарски Балт ы рган,  
ио башкирски Иалторган
Д в у х л е т н е е  т р а в я н и с т о е  р астен ие  до 2 
ар ш и н  высоты  Стебель толстый, ш ерш авый,  
в н утри  полый. Л и с т ь я  широкие,  перистые.  
М елкие ж е л то зе л е н ы е  цветки  на  верхуш ке  
стебля  собраны в зонтики.
Весьма распространенное  растение ,  по 
лесам  и к у стар н и к ам  во всей губернии.
С оч ны е  стебли и корни р аст ен и я  е д я т  
сы ры м и ,  к л а д у т  в суп,  окрошку и т. п.
К р е с т ь я н с к и м и  д е т ь м и  в с е г д а  употреб ­
л я л и с ь  как  лакомство .  С т е б л и  борщ евни ка  
можно за го т о в л я т ь  к зиме., з а с а л и в а я  их  как  
капусту .
Щ а в е л ь  о б ы к н о в е н н ы й
(Rumex acetosa).
К"ислятка, Кислица, Столбе ныл/. По башкирски  
К уш кулак, по т ат ар ки Кузгалак.
Многолетнее  х о р о ш о  всем известное  
р астен ие .
С у ш е н ы е  л и с т ь я  со д е р ж а т  до 2б°/0 б е л ­
ковы х  в лцеств,  от 4°/0 до 10° 0 к и с лоты ,  око­
ло 5°|0 сах;  ра и немного  ж ел еза .
Не сл и ш ком  частое  у п о требл ен ие  щ а в е ­
л я  д л я  о р г а н и з м а  в ес ьм а  полезно (белки и 
железо) ,  но постоянно  его есть  вредно,  так  
к а к  щ а в е л е в а я  кислота ,  в больш их  к о л и ч е ­
ствах  в в о д и м а я  в о рган изм ,  о сл аб л яе т  д е я ­
тельность  сердца .
Свежие л и с т ь я  и д у т  в суп,  п а  п и р о ж ­
ки; из  н и х  можно д е л а т ь  довольно  вкусный 
квас .
Впрок заго т о в л я ю т ся  в в и д е  шоре,  кото­
рое х р а н и т ь  сл е д у е т  обязательн о  в с т е к л я н ­
н ы х  банка х ,  и л и  ж е  л и с т ь я  с у ш а т с я  и п р е с ­
суются  пл и тка м и .
Г р и б ы
Все с 'едобные грибы с большим у с п е ­
хом могут быть п р и м е н е н ы  в качестве  
хлебных .суррогатов.
Прибавка  грибов в виде  грибной муки 
к суррогатам значительно  улучш ает  вкус и 
питательность их. Это и понятно, так  как 
грибная мука  содержит в себе до 30°;0 бел­
ков, из которых не менее 85% усвояюгся 
организмом полностью. (Между прочим это­
го не бывает при употреблении г-р и б о в в 
цельном соленом или маринованном виде).
Для  приготовления грибной муки при­
годны: Белый гриб, Подберезовик, Подосин- 
пик, Грузди (сухие), Ш ампиньоны, Опенки, 
Белянки,  С .орчки, Лисички, Дождевики,  На­
возники п много других.  Собранные грибы 
перед сушкой следует х о р о ш о  промыть и 
мелко изрезать  Сушить на  ж елезны х листах 
в не жаркой печи, обязательно с открытой 
трубой. Сухих грибов выходит из пуда  с в е ­
жих не более З 1^ — 4 фунтов.
Хорошо высушенную грибную резку не­
трудно размолоть в муку и хранить  в плот­
но з а к р ы т ы х  стеклянных или г л и н я г н ы х  
банках непременно в сухом помещении.
К крахм альны м  суррогатам можно при­
бавлять  от одной до двух  десятых частей 
по веву.
В заключение считаю не бесполезным 
привести выдержку из брошюры доктора 
Воскресенского: „Как приготовить суррогат­
ный хлеб".  Он говорит, что п р и ^ п р и г о т о в ­
лении всяких суррогатных хлебов закваска  
должна быть свежая,  сильная и брать ее 
надо немного более, чем обыкновенно берут 
для  пшеничного или ржаного хлеба; тес ­
то держать в довольно теплом месте, т. е. 
~ г элее теплом месте, чем для  обыкновен- 
о хлеба; перекисания не допускать даже  
значительного; соли д л я  суррогатных хле- 
в требуется немного более, чем в настоя 
ий хлеб; кароваи следует д елать  неболь­
ш е — не более 2-3 фунтов.
Д л я  улучш ения  вкуса  и качества  сур­
рогатного хлеба доктор Воскресенский реко­
мендует прибавлять  до одной десятой части 
грибной муки и по возможности воду зам е ­
нять  молоком или молочной сывороткой, 
При соблюдении этих правил  и усвоя­
емость суррогатов несомненно увеличится .
Кроме изложенного па качество сурро­
гата  оказывает пожалуй cavioe существенное 
влияние  способ заготовки и размола сурро­
гата; чем чище приготовлен тот или иной 
суррогат, чем мельче он размолот и тщ а ­
тельнее  просеян,— тем выше его пит ател ь ­
ность и лучше вкус.
ч
1 3 2 2  <v
г. Ч , ’  л С\' п < к
T o rn t r t r p e i '.  н а  Г З  • ••« ■ о ч н гр х о л .*
